Health

Prezentarea generala a ambalarii cu continut redus de oxigen (ROP)

OAR 333-150-0000, 3-502.11 si 12

Nu este necesar un
plan HACCP sau 0

derogare

Sous vide,
gatire/racire, ambalaj
sub vid pastrat etans
<48 de ore, daca:

1. Produsul este supus
ROP inainte sau dupa
gatire, racire sau
reincalzire

2. Produsul este etichetat
cu ora si data cand a
fost pus in punga sub
vid

3. Produsul este scos din
punga in decurs de 48
de ore de la etansare

4. Produsul este depozitat
la sau sub 5 °C (41 °F)

5. Daca produsul este
tinut afara din punga
timp de peste 48 de
ore, se aplica normele
privind marcarea datei

Pestele nu este inclus in
aceasta exceptare
(Inspectori — consultati
Ghidul nr. 02-12)

Este necesara
aprobarea la nivel de
comitat a planului
HACCP

Sous vide sau
gatire/racire mentinut
etans pana la
72 de ore

Daca operatorul are
monitorizare electronica
continud pentru unitatile de
refrigerare si indeplineste toate
celelalte cerinte din norma, in
caz contrar este necesara o
derogare OHA

--SAU--
Ambalat in vid pastrat
pana la 14 zile la 5 °C
(41 °F) sau mai putin

1. Carne cruda de vita, de porc,
de pasare

2. Legume crude (se
recomanda desfacerea
sigiliului la dezghetare)

3. Peste crud care este
CONGELAT inainte, in
timpul si dupa ambalarea in
punga (trebuie desfacut
sigiliul la dezghetare)

--SAU--
Mentinut in ambalaj cu
vid congelat

Carnea de vita, de porc, de pasare,
de peste si legumele crude, care
sunt pastrate congelate, pot fi
congelate pe termen nedefinit

Este necesara o
derogare nationala

Sous vide, gatire/racire
cu mentinerea etansarii
pana la 72 de ore

Daca operatorul NU are
monitorizare electronica
continua pentru unitatile de
refrigerare sau doreste sa se
abata de la cerintele normei.

--SAU--

Ambalat in vid

Toate celelalte produse
gatite pastrate sigilate timp
de > 48 ore

Consultati OAR 333-150-0000,
Capitolul 3-502.12 si Fisa
informativa OGHA nr. 2, 3 si 4
pentru mai multe instructiuni.
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